MIESZANKA JAGLANA @

® bardzo niskiej zavvartosa glutenu
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e wypieczone, wyjatkowe pieczywo bezglutenowe* dla wszystkich, ktorzy nie
tolerujg glutenu jak i dla kazdego jako alternatywa innego, ciekawego smaku

e zawiera kasze i make jaglang (otrzymuje sie je z nasion prosa,
ktore ma mato skrobi, za to duzo fatwo przyswajalnego biatka.
Wyrdznia sie najwyzszg zawartoscig witaminz grupy B)

e posiada wilgotny miekisz i nie kruszy sie przy krojeniu

e zrodio btonnika pokarmowego. Tt ¥
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MIESZANKA JAGLANA

o bardzo niskiej zawartosci glutenu *

100% mieszanka jaglana
Opis produktu:

MIESZANKA JAGLANA o bardzo niskiej zawartosci glutenu to produkt przeznaczo-
ny do produkgji pieczywa bezglutenowego*. Ze wzgledu na swdj bogaty skfad
to Zrédto btonnika pokarmowego. Potgczenie charakterystycznego, wilgotnego
miekiszu oraz przyjemnego chlebowego smaku i aromatu wyrdznia ja z grupy
pieczywa bezglutenowego. To idealna alternatywa dla pieczywa tradycyjnego.

*  Gluten w mieszance jaglanej - 24,2 ppm/kg

* Gluten w pieczywie przygotowanym wg receptury podstawowej

- <5 ppm/kg

*BEZGLUTENOWY Sformutowanie,bezglutenowy” mozna stosowac wytgcznie, jesli dana zywnos¢ w postaci sprzedawanej konsumen-
towi koncowemu zawiera nie wiecej niz 20 mg/kg glutenu. Rozporzadzenie wykonawcze komisji (UE) NR 828/2014 z dnia 30 lipca 2014r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat nieobecnosci lub zmniejszonej zawartosci glutenu w zywnosci.

Receptura podstawowa:

MIESZANKA JAGLANA 5kg
drozdze ok.0,2 kg
olej 04 kg
woda ok.5kg

10,6 kg
.V Cena 1 kg

J 1 szt.
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Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy i sporzadzi¢ ciasto. Pozostawi¢ do wstepnej fermentacji. Po spoczynku ciasto przerobi¢. Odwazyc
do form i poddac¢ fermentacji koricowej. Wypiekac.

T.UWAGA: Konsystencja ciasta jest bardzo luzna, dlatego nalezy ostroznie wkiadac chleb (po koricowej fermentacji) do pieca.

2. UWAGA: Produkt przeznaczony do produkgji pieczywa bezglutenowego*, podczas produkcji ktorego nalezy unikac kontaktu
z innymi surowcami zawierajacymi gluten.

e v
/N :
/ Mieszanie wolne / szybkie 5/10 24
Fermentacja wstepna / koricowa 5/35-40 35
Wypiek 40-45 200
, el
Wazne:

Parametry procesu dotycza keséw o nawazce 500-600 g.
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